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ABSTRAK  
           Proyek akhir ini bertujuan untuk: 1) menemukan resep yang tepat untuk 
produk Nastar Isi Kumbu, 2) mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk 
Nastar Isi Kumbu. 
          Jenis penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk ini yaitu, R&D 
(Reaserch and Development) dengan model pengembangan 4D (Define, Design, 
Develope, Disseminate). Define adalah tahap menentukan resep acuan, Design 
adalah tahap pengembangan produk, Develope adalah tahap validasi produk, 
Disseminate adalah tahap mengimplementasikan produk yang telah melalui tahap 
validasi dan dipamerkan pada saat pameran. Tempat dan waktu penelitian yaitu 
Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana, Fakultas teknik 
Universitas Negeri Yogyakarta, dilaksanakan dari bulan Januari 2018 - Februari 
2019. Bahan pengujian berupa sampel dari masing-masing produk acuan dan 
pengembangan, sedangkan alat penguji borang percobaan, borang validasi I dan 
II, borang uji sensoris panelis, dan borang uji kesukaan saat pameran dengan 
teknik analisis data diskriptif kualitatif. 
           Hasil yang didapat dari penelitian ini adalah: 1) produk nastar yang 
dikombinasikan dengan kumbu kacang hijau, dengan pensubstitusuan tepung 
kacang hijau sebanyak 20%, 2) daya terima masyarakat terhadap produk Nastar 
Isi Kumbu dengan katagori sangat disukai sebanyak 39 panelis dan 13 panelis 
menyatakan disukai, dari data tersebut menunjukkan bahwa produk tersebut dapat 
diterima oleh masyarakat. 
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ABSTRACK 
           The finished project is aimed for: 1) finding recipe for products Nastar Isi 
Kumbu, 2) to know the responses for Nastar Isi Kumbu. 
          This type of research that is used in the manufacture of product, the R&D 
(Research and development) with model of development 4d. Define is stage 
determining the receipt reference, design is product development, develope is step 
of product validation, disseminate is step to product implementation have been 
through stage validation and show off that in the exhibition. Time and place of the 
research at the Technical faculty of Yogyakarta state of university Laboratory 
have done in January 2018 to February 2019. The testing of sample each product 
reference and development, meanwhile tool of tester experiment power plan, 
power plan validation I and II, power plan test sensory panelists, and power plan 
test favorite when the exhibition with technical analysis of data descriptive 
cualitative. 
         The results obtained from this study are: 1) nastar products combined with 
green bean spices, with substitution of green bean flour as much as 20%, 2) 
community acceptance of Nastar Isi Kumbu products with a highly favored 
category of 39 panelists and 13 panelists said they were liked , from the data 
shows that the product can be accepted by the community. 
 
Keywords : Green bean flour, substitution, kumbu, nastar. 
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